






















京都杉本家十代目当主・伝統料理研究家 杉 本 節 子 




























































図 1 杉本家住宅 図 2 台所の牛梁 
図 3 おくどさん



































































図 4 看板 
図 6、7 千葉の店 









































     図 8 仏間            図 9 仏間地下室      図 10 仏間庭 
図 11 伯牙山 
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 『歳中覚』には、杉本家の日常的な食文化についても書かれています。「一 毎月十日 二
十日 晦日」の10日ごと月3度に、「右三度生肴焼きもの 家内中高下なく付け候 但し極














は午食 俗にいうひるめし あるひは中食と云い これを炊く 午食に煮物ある日は魚類 
または味噌汁等 二 三種を合わせ食す 江戸は朝に炊き 味噌汁を合わせ 昼と夕べは
冷飯を専らとす けだし昼は一菜をそゆる 菜蔬あるひは魚肉等 必ず午食に供す 夕飯
は茶漬けに香り物を合す 京坂も朝飯と夜食には 冷飯 茶・香の物なり。京坂は右のご
とく午炊を専らとするが故に 冬日は朝夕に冷飯を茶漬にして食するに 冷にして良なら
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－ 76 － － 77 －
し得る土地だと気づかれたのかな、と私は思っています。 
横川：その通りだと思います。しげさんは、お母さんが使っておられた物をそのまま大切
に使っておられました。例えば、遺された道具類にはタッパーウェアやプラスチック、家
電品も多少入っていますが、大方はお母さんから引き継いだ物なので、戦前から使われて
いた物です。しかも、ただ大切に使っていただけではなく、修理しながら使っていました。
京都にはそれを直す職人さんのお店が今もあるのです。そういう土地柄も背景になってい
ると言えるかと思います。 
杉本：職人へ修理に出すという手段もありますが、職人の仕事を見よう見まねで自分たち
で工夫をするということもあります。その工夫が、また素晴らしく生活の目的に沿ってい
くというようなこともあると思います。ですから、大村さんのお使いになられた物の中に
は、よく見たら大村さん自身がつづこうておられるわ、という物もあるかもしれませんね。 
横川：そうかと思いますね。さて、今回はおばんざいを中心にお話しを伺うことができま
したが、杉本さんに改めて伺いたいのですが、杉本さんがおばんざいに関心を持たれたき
っかけはどのようなことだったのでしょうか？ 
杉本：祖母も母も料理好きで料理上手な女性でしたので、私もその影響を受けています。
呉服商は祖父の代まで実業していましたが、父はその商売を継がずにフランス文学者にな
ってしまったんです。フランスに留学していた父はフランス料理を食べるのが好きでした。
母は父のために、辻静雄さんの『楽しいフランス料理』という料理本を買い込んで、いつ
も台所の所に置いていました。私は様々な料理本を身近にしながら過ごしていたのですが、
フランス料理の食文化に対して最も大きな関心を持ちました。フランス料理をより専門的
に学ぼうと思い、調理師学校に進みました。料理研究家になって、大村しげさんのように
『きょうの料理』に出てみたいというのが娘時代の夢でした。ところが、杉本家が財団法人
を設立することになり、料理研究家という夢がなかなか実現しないまま、家の保存活動に
時間を取られるようになってしまったんです。そうした中で、京都の町家で育まれてきた
食の文化やおばんざいを紹介して欲しいという依頼が来ました。おばんざいを作るように
なったのはその頃からです。調理師学校では、日本料理、中国料理、フランス料理を大き
な軸として、専門的なテクニックを学びましたので、祖母や母が作っていた物に、ある程
度のプロの知識やテクニックを自分の中に加えながら作ってみました。もっと美味しくな
ったり、手順が優しくなったり、そういう工夫が私の中で出来るような創意が、調理師学
校で学んだ事です。こうしたことがおばんざいを提案するきっかけだったと思います。ま
た、おばんざいを紹介しておられた大村しげさんの足跡があったからこそ、私もこういう
ふうに自分が生まれ育った京都の町家の中での暮らしや食文化を紹介できるのだなと思っ
ています。 
横川：ありがとうございます。京都の伝統的な町家の環境で育った杉本さんは、日本料理
のみならず、フランス料理や中華料理の素養や視野を持ちながら、おばんざいにも取り組
んでおられるということで、しげさんとは異なる調理の改善や味わいを提案されておられ
ると思います。料理研究家としての杉本さんの見識や技術が、おばんざいをさらに洗練さ
せているといえるのではないかと思います。 
しげさんが何故おばんざいに関心を持ったのか、またその味はどういうふうに育てられ
たのか、ということについてですが、ここで随筆のなかで書かれていることをかいつまん
で申します。しげさんのお父さんは祇園の『魚金』という名の知れた仕出し屋さんでした
が、そこで腕のいい調理人をされていました。お父さんは、しげさんの小さい頃から彼女
の食べる物を自分で全部調理されたそうです。またお母さんはおばんざいを作っていて、
それもとても美味しかったそうです。小さい頃から、からすみをおろしてあったかいご飯
にまぶして食べたり、ナマコの塩辛も生のを絞り出したまま食べたり、卵の出汁巻きは切
らないでそのままかぶりついたのが一番美味しいんやと教えられていました。そういう風
にしてお父さんがしげさんの舌を育てていったんですね。お父さんは、絶対にご自分でご
飯を炊いて、漬物は全部自分で漬けて自分で切ったそうです。しげさんが下手に切ってい
ると、切り方で味が変わると躾けられたそうです。こうしたことから、しげさんのおばん
ざいというのが出来上がっているわけです。そうして料理の評論家をしたり、色んなお店
の相談を受けて、そのお店の味を育てているんですね。 
 先ほど、京都の方はそれぞれが決めた道具屋さんの道具を、大切に使い続けていくとい
うことを話題にしました。しげさんの『京の手作り』という著書の中にも、市井の暮らし
の中で生きているそういう職人さんやお店の紹介があります。しげさんという人は、自分
の足元の暮らしこそが伝えていくべき文化であり、それが我々の暮らしの充実や幸せを追
究する上で非常に重要なんだということに早くから気付き、それを発信し続けた方です。
おばんざいもその一つであったと言えるのかと思います。 
 それでは最後に、端的に言って、杉本さんにとって大村しげさんはどういう存在でしょ
うか？ 
杉本：大変親しみを感じる存在ですし、それだけでなく、やはりその積み重ねてこられた
ことを非常に尊敬しています。京都での暮らし方の一番のお手本という事を証明してくだ
さっている方ですね。私も、京の町家にある暮らしの文化というものを継承していく活動
をする立場でもありますので、そういう意味合いでもやはり手本というか、亡くなられて
いるけれども指導者と言いますか、そういった感覚がありますね。 
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